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Wurstprodukt und entsprechende Wursthulle 

Die Erfindung betrifft ein Wurstprodukt mit einer endseitig verschlossenen Wurst- 
hulle, in der Wurstinhalt aufgenommen ist, sowie eine entsprechende Wursthulle. 
Als Wurstprodukt im Sinne der Erfindung ist unabhangig von eventuellen lebens- 
mittelrechtlichen Kennzeichnungen nicht ausschlieBlich ein fleischhaltiges Produkt 
zu verstehen, sondern alle in entsprechender Wurstform hergestellten Produkte. 

Bei herkommlichen Wurstprodukten ist der Wurstinhalt in einer Wursthulle eingefullt, 
und die Wursthulle, die sowohl ein Naturdarm als auch eine kunstliche Nahrungs- 
mittelhulle sein kann, ist endseitig verschlossen, meist mit jeweils einem Clip oder 
durch Abbindung oder dergleichen. Zum Offnen des Wurstproduktes bzw. der Wurst 
muB ein Hilfsmittel, meist ein Messer oder eine Schere verwendet werden, mit dem 
die Wursthulle aufgetrennt oder unmittelbar ein Wurstende abgeschnitten wird. Da 
die eingesetzten Wursthullen moglichst nicht unbeabsichtigt beschadigbar sein sol- 
len, sind sie sehr stabil ausgefuhrt. Insbesondere kunstliche Wursthullen werden in 
der Verarbeitung zur Herstellung von Wurstprodukten hohen mechanischen An- 
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forderungen unterzogen und sollen den maximalen Schutz des Wurstinhalts ge- 
wahrleisten. Sie sind daher mechanisch und physikalisch mit hohen Festigkeiten 
ausgelegt, so daB sehr scharfe und spitze Messer zum Auftrennen und Offnen der 
Wursthulle verwendet werden mussen, wofur das Qberwiegend vorhandene klassi- 
sche EBbesteck nicht ausreicht. Hieraus resultiert eine Verletzungsgefahr insbe- 
sondere aber nicht nur fur Kinder und altere Verbraucher. AuBerdem konnen Wur- 
ste beispielsweise unterwegs nicht verzehrt werden, wenn kein geeignetes Off- 
nungshilfsmittel zur Hand ist. 

Der Erfindung iiegt die Aufgabe zugrunde, eine Wurst bzw. eine entsprechende 
Wursthulle zu schaffen, die auf einfache Weise ohne zusatzliche Offnungshilfsmittel 
geoffnet werden kann. 

Diese Aufgabe wird erfindungsgemaB durch ein Wurstprodukt mit den Merkmalen 
des Anspruchs 1 bzw. eine entsprechende Wursthulle gelost. 

Indem die Wursthulle selbst mit einem Offnungselement versehen ist, dessen Beta- 
tigung die gezielte Offnung der Wursthulle im Bereich des Offnungselementes er- 
mdglicht, kann auf weitere Offnungshilfsmittel, insbesondere Messer, verzichtet wer- 
den. Dabei muB die Wursthulle mit dem Offnungselement wegen des meist schnell 
verderblichen Wurstinhalts vor dem Offnen vollstandig geschlossen sein. Klassische 
sogenannte AufreiBfaden, wie beispielsweise an Kaugummipackchen, sind insoweit 
nicht einsetzbar, da im Bereich des Fadenanfangs die Verpackung bereits eine 
wenn auch geringfugige Offnung aufweist. 

Vorzugsweise hat das Offnungselement einen freien Griffbereich und einen fest mit 
der Wursthulle verbundenen ReiBbereich. Der f reie Griffbereich dient dabei der 
leichten Handhabung und der ReiBbereich nimmt beim Offnen der Wursthulle einen 
Teil der Wursthulle mit. Besonders vorteilhaft lassen sich fur die Wursthulle Materia- 
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lien verwenden, die eine gute WeiterreiBfahigkeit in Quer- und Langsrichtung auf- 
weisen, sogenannte isotrope Materialien. Hierbei kann mit dem Offnungselement 
beim Offnen die Wursthulle streifenformig abgeringelt werden, so daB stets so viel 
vom Wurstinhalt freigelegt wird, wie verzehrt werden soli. 

Zur Vereinfachung des Offnens, um nicht direkt den ganzen Wurstinhalt freizulegen, 
ist das Offnungselement vorzugsweise derart auf der Wursthulle angeordnet, daB 
seine Betatigung die Offnung der Wursthulle im wesentlichen quer zu einer Wurst- 
langsachse bewirkt. Unter Wurstlangsachse ist hierbei die vorzugsweise langliche 
Erstreckungsachse der Wurst, meist auch die Fiillrichtung der Wursthulle zu verste- 
hen, unabhangig davon, ob diese gerade oder gebogen nach Art eines Naturdarms 
geformt ist. 

Sinnvollerweise ist das Offnungselement nahe des Wurstendes vorzusehen, damit 
beim Offnen neben dem unmittelbar zu verzehrenden EndstQck nicht mehrere an- 
gebrochene Teilstucke der Wurst entstehen. Damit das Offnungselement nicht ver- 
sehentlich ganz abgerissen werden kann sollte es mit der Wursthulle fest verbunden 
sein. Dies kann insbesondere durch Kleben oder SchweiBen aber auch durch an- 
dere Fugetechniken erfolgen. 

Weitere Vorteile und Einzelheiten ergeben sich aus den Unteranspruchen und in 
den Zeichnungen dargestellten Ausfuhrungsbeispielen, die im folgenden erlautert 
werden; es zeigen: 

Fig. 1 die Offnung eines herkommlichen Wurstproduktes, 

Fig. 2 ein erfindungsgemaBes Wurstprodukt mit Offnungselement, 



Fig. 3 den Gegenstand aus Fig. 2 ohne das Offnungselement, 



Fig. 4 den Gegenstand aus Fig. 2 beim Offnen, 

Fig. 5 die Unterseite des Offnungselements aus Fig. 2, 

Fig. 6 ein Offnungselement in anderer Ausfuhrungsform, 

Fig. 7 ein Offnungselement in einer noch weiteren Ausfuhrungsform, 

Fig. 8 einen Schnitt durch das Offnungselement der Fig. 7 in Richtung VIII-VIII, 

Fig. 9 eine Wurst im Schnitt mit anderem Offnungselement, 

Fig. 1 0 eine Draufsicht auf das Offnungselement der Fig. 9 in Richtung X, 

Fig. 1 1 den Gegenstand aus Fig. 9 beim Offnen, 

Fig. 1 2 eine andere Ausfuhrungsform des Gegenstands aus Fig. 9, 

Fig. 1 3 eine Draufsicht auf das Offnungselement der Fig. 1 2 in Richtung XIII, 

Fig. 14 den Gegenstand aus Fig. 1 2 beim Offnen, 

Fig. 1 5 ein erfindungsgemaBes Wurstprodukt mit einem weiteren Offnungsele- 
ment und 

Fig. 16 einen Schnitt durch das Offnungselement der Fig. 15 in Richtung XVI-XVI. 
Bei der in Fig. 1 dargestellten Wurst handelt es sich urn ein herkommliches Wurst- 
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produkt mit einer WursthQIle 1, in die Wurstinhalt eingefullt ist. Die WursthQIle 1 ist 
meist urspriinglich ein Schlauch, der an beiden Enden 2 mit nicht dargestellten Clips 
verschlossen wird. Zum Offnen einer herkommlichen Wurst wird meist wie in Fig. 1 
gezeigt ein Messer 3 eingesetzt, mit dem ein Wurstende abgeschnitten wird. 

Fig. 2 zeigt eine erfindungsgemaBe Wurst, deren WursthQIle 1 ein moglichst nahe 
eines Wurstendes 2 angeordnetes Offnungselement 4 aufweist. Das Offnungsele- 
ment ist nach Art einer AufreiBlasche ausgebildet und mit der WursthQIle 1 insbe- 
sondere durch eine Verklebung, moglicherweise aber auch z. B. durch Verschwei- 
Ben, verbunden. Bei einer besonderen in Fig. 3 dargestellten Ausfuhrungsform ist 
die WursthQIle 1 im Bereich des in Fig. 3 nicht dargestellten Offnungselements an 
der mit 5 bezeichneten Position vorgeschadigt. Diese Vorschadigung 5 ist wie dar- 
gestellt vorzugsweise pfeilspitzenformig ausgebildet, wobei die Pfeilspitze quer zur 
Langsachse 6 der Wurst gerichtet ist, damit ein AufreiBen der WursthQIle 1 beim 
Offnen ebenfalls in Querrichtung zur Langsachse 6 erfolgt. Die Vorschadigung 5 
kann eine Schwachung z. B. Wandstarkenverminderung der WursthQIle 1 sein oder 
auch eine vollstandige Perforierung der WursthQIle 1, daB heiBt Durchtrennung auf 
punktformige Weise oder Schnitt. Insbesondere bei einer Vorschadigung 5 mit 
Durchtrennung der WursthQIle 1 ist dafur Sorge zu tragen, daB der Wurstinhalt nicht 
verdirbt. Dazu kann das Offnungselement 4 so Qber der Vorschadigung angebracht, 
insbesondere aufgeklebt werden, daB es die Vorschadigung 5 vollstandig bedeckt 
und verschlieBt. 

Fig. 4 zeigt den Offnungsvorgang der in den Fig. 2 und 3 dargestellten Wurst, wobei 
an einem Griffbereich 7 des Offnungselements 4 gezogen wurde. Dabei reiBt ein 
fest mit der WursthQIle 1 verbundener ReiBbereich 8 die WursthQIle 1 an der Vor- 
schadigung 5 auf. Uber das Offnungselement 4 kann dann ein in der Breite im we- 
sentlichen der Vorschadigung 5 entsprechender Streifen 9 der WursthQIle 1 abge- 
rissen und von der Wurst abgeringelt werden, wodurch so viel Wurstinhalt 10 wie 



gewunscht f reigelegt wird. 



Fig. 5 zeigt als Detail das Offnungselement 4 aus den Fig. 2 und 4 von seiner der 
Wursthulle zugewandten Unterseite aus. Dabei ist der ReiSbereich 8 mit Klebstoff 
beschichtet und der Griffbereich 7 frei und nicht direkt mit der Wursthulle verbun- 
den, so da(3 das Offnungselement 4 an diesem angehoben werden kann. Der Griff- 
bereich 7 kann auch mit einer leicht zu losenden Haftung gegenuber der Wursthulle 
1 versehen sein. 

Die Fig. 6 bis 14 zeigen andere Ausfuhrungsformen des Offnungselementes 4. Die- 
se Ausfuhrungsformen konnen auch ohne eine Vorschadigung der Wursthulle 1 ein- 
gesetzt werden. 

Das Offnungselement 4 aus Fig. 6 ist so ausgestaltet, daB eine Verbindung mit der 
Wursthulle in einer Form erfolgt, die eine gezielte Schadigung der Wursthulle be- 
gunstigt. Dazu ist im ReiBbereich 8 ein auf den Griffbereich 7 hin spitz zulaufender 
Bereich stark haftenden Klebstoff 1 1 aufgebracht. Dessen Haftkraft an der Wurst- 
hulle ist so stark, daB er die ReiBfestigkeit der Wursthulle ubersteigt. Bevorzugt 
kann der ubrige ReiBbereich 8 wie in Fig. 6 dargestellt mit einem Klebstoff geringe- 
rer Haftkraft 12 versehen sein, der das Offnungselement 4 insgesamt auf der 
Wursthulle fixiert. 

In einer weiteren in den Fig. 7 bis 14 dargestellten Ausfiihrungsform der Erfindung 
besitzt das Offnungselement 4 ein Schadigungswerkzeug 13. Dieses ist bei der Aus- 
fiihrungsform der Fig. 7 und 8 wie dargestellt an seinen dem Griffbereich 7 zu- 
gewandten Kanten scharfkantig, insbesondere mit einzelnen Spitzen 15 ausgebildet, 
die die Wursthulle durchdringen kdnnen. Vorzugsweise ist das Schadigungswerk- 
zeug 13 an der der Wursthulle zugewandten Unterseite des Offnungselementes 4 
angebracht. Es kann jedoch auch an dessen Oberseite vorgesehen werden, wobei 
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dann die Kanten oder Spitzen so scharf ausgebildet sein mussen, daB sie auch das 
Offnungselement 4 selbst durchdringen konnen. Besonders einfach und preisgun- 
stig ist das Schadigungswerkzeug 13 aus einem insbesondere spritzgegossenen 
oder gestanzten Kunststoff stuck oder z.B. einem Blechstiick mit in Richtung auf die 
Wursthulle abgewinkelter Kante herzustellen. 

Im FertigungsprozeB kann das Offnungselement 4 aus Fig. 7 auf die mit Wurstinhalt 
10 gefullte Wursthulle 1 so aufgebracht werden, daB die entstehende Schadigung 
der Wursthulle 1 durch Aufdrucken des Schadigungswerkzeugs 13 des Offnungs- 
elements 4 sofort wieder hygienisch uber den ubrigen ReiBbereich 8 verschlossen 
wird, ohne daB eine hygienische Beeintrachtigung entsteht. Es ist jedoch auch mog- 
lich, das Offnungselement 4 ohne Druck auf das Schadigungswerkzeug 13 so mit 
der Wursthulle 1 zu verbinden, daB die Wursthulle zunachst unversehrt bleibt. In 
diesem Fall ist erst beim Offnen der Wurst durch Druck auf einen vorzugsweise ent- 
sprechend gekennzeichneten Bereich des Offnungselementes 4, in dem das Scha- 
digungswerkzeug 13 angeordnet ist, die Wursthulle 1 gezielt zu verletzen und dann 
mit dem Offnungselement 4 aufzureiBen. 

Die Fig. 9 bis 14 zeigen weitere Produkte mit Offnungselementen 4 mit Schadi- 
gungswerkzeug 1 3. In den Fig. 9 bis 1 1 umgreift das Offnungselement 4 die Wurst 
wie ein Teilring. Dabei ist ein Bereich 16 mit der Wursthulle 1 fest verbunden. An 
diesen Bereich 16 ist ein beweglicher Bereich 17 vorzugsweise schwenkbeweglich 
angebunden. Durch Abheben des beweglichen Bereichs 17 an seinem als Griff be- 
reich 7 ausgebildeten Ende druckt sich das dornformige Schadigungswerkzeug 13 
wie in Fig. 1 1 abgebildet in die Wursthulle 1 , wodurch diese geoffnet wird. 

Die Fig. 12 bis 14 zeigen eine andere AusfQhrungsvariante, jedoch mit ahnlicher 
Funktion wie die der Fig. 9 bis 1 1 . In beiden Fallen ist das Offnungselement vor- 
zugsweise einstuckig, insbesondere als Kunststoffteil ausgebildet. Dabei kann die 
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Bewegbarkeit bzw. Scharnierbarkeit des beweglichen Bereichs 17 vorzugsweise 
durch ein Filmscharnier 18 erreicht werden. 

Der bewegliche Bereich 17 kann bei beiden AusfQhrungsformen gegen eine unbe- 
absichtigte Betatigung gesichert sein. Dies ist beispielsweise dadurch zu verwirkli- 
chen, daB der Griffbereich 7 des beweglichen Bereichs 17 mit einem leicht haften- 
den Kleber an der Wursthulle 1 oder gegenuber dem ubrigen Teil des Offnungsele- 
ments 4 fixiert ist. Auch kann das Offnungselement 4 mit einer Art Siegel versehen 
sein, das gleichzeitig einer Fixierung dient und zeigt, daB das Offnungselement 4 
noch nicht betatigt wurde. Ein derartiges Siegel k6nnte insbesondere bei einem 
Kunststoffelement beispielsweise durch dunne Stege, die bei Betatigung gebrochen 
werden, gebildet sein. Diese Stege konnten bei der Ausfiihrungsform der Fig. 10 in 
dem mit 20 bezeichneten Spalt zwischen Schadigungswerkzeug 13 und dem festen 
Bereich 16 des Offnungselements 4 vorgesehen werden. Bei dem Offnungswerk- 
zeug der Fig. 12 ware die als Sollbruchstelle ausgelegte Verbindung bzw. das Siegel 
bevorzugt am hinteren Ende 22 zwischen festem 16 und beweglichem Bereich 17 
vorzusehen. 

Die Fig. 15 und 16 zeigen eine weitere Ausfuhrungsform des Offnungselementes 4. 
Dieses ist bevorzugt einstGckig und weitestgehend biegefest ausgebildet. Der Griff- 
bereich 7 ist starr mit dem ReiBbereich 8 verbunden. Hierbei hat der ReiBbereich 8 
zusatzlich die Funktion eines Hebels. Der Hebel- oder ReiBbereich 8 ist im Gegen- 
satz zum Griffbereich mit der Wursthulle 1 uber einen stark haftenden Klebstoff 1 1 
verbunden. Durch die Hebelwirkung des ReiBbereiches 8 ist ein deutlich geringerer 
Krafteinsatz zum Offnen der Wursthulle 1 mit Hilfe des Offnungselementes 4 erfor- 
derlich. 

Das dem Griffbereich 7 gegenuberliegende Ende 23 des Offnungselements 4 ist 
abgerundet ausgebildet. Bei Betatigen des Offnungselementes 4 dient dieser abge- 
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rundete Endbereich 23 als Anlageflache an die Wursthulle 1. Aufgrund der Abrun- 
dung reiBt die Wursthulle in diesem Bereich nicht ein, sondern zwischen dem Griff- 
bereich 7 und dem ReiBbereich 8. Auch bei diesem Ausfuhrungsbeispiel ist eine 
Schwachung der Wursthulle 1 in diesem Bereich durch eine Vorschadigung, ein 
dunneres Material und dergieichen moglich, jedoch keineswegs erforderlich. 

Wie in Fig. 16 dargestellt, weist das Offnungselement 4 eine im wesentlichen an 
dem Wurstprodukt anliegende und der Form bzw. dem Kaliber des Wurstprodukts 
angepaBte Wolbung auf. Hierdurch wird ein versehentliches Betatigen des Off- 
nungselements 4, z.B. durch einen Hangenbleiben an Gegenstanden der Umge- 
bung, verhindert. Auch konnen so mehrere derartige Wurstprodukte enger gepackt 
werden. 

Das Offnungselement 4 ist bevorzugt im wesentlichen rechteckig mit abgerundeten 
Ecken ausgebildet. Je nach Form des Wurstproduktes und verwendetem Material 
fur die Wursthulle 1 bzw. das Offnungselement 4 kann auch eine trapezformige oder 
dreieckige Ausgestaltung des Offnungselements 4 jeweils mit ebenfalls abgerunde- 
ten Ecken sinnvoll sein, urn eine gegenuber der Breite des vorderen Endbereichs 24 
des Offnungselements 4 groBere Breite der hinteren als Anlageflache dienenden 
Endbereichs 23 zur optimalen Kraftverteilung zu erhalten. 

Urn wahrend des Betatigens des Offnungselements 4 eine ausreichende Anlage- 
kraft aufbringen zu konnen und ein eindrucken des Hebelbereichs 8 in das Wurst- 
produkt zu vermeiden, ist die Breite B des Offnungselements 4 an dem dem Griffbe- 
reich 7 gegeniiberliegenden Ende des Hebelbereichs 8 mit Vorteil groBer als 5 mm 
und bevorzugt 10-30 mm. Je weicher die Wurstmasse des Wurstproduktes ist, de- 
sto groBer sollte die Anlageflache bzw. die Breite B sein. Auch ist die Lange des 
Hebelbereichs mit Vorteil langer als 4 mm und betragt bevorzugt 5-15 mm. Urn 
eine ausreichende Hebelkraft zu erzielen, ist das Verhaltnis der Lange des Hebelbe- 
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reichs zum Griffbereich vorzugsweise kleiner oder gleich 3 und bevorzugt 0,5 

Insgesamt zeichnet sich das erfindungsgemaBe Wurstprodukt durch eine leic 
und sichere Handhabbarkeit aus. 
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Patentanspruche 

1 . Wurstprodukt mit in einer endseitig verschlossenen Wursthulle (1 ) aufgenomme- 
nem Wurstinhalt (10), <**«u rch ^ekennzeichnet. daB die Wursthulle (1) mit einem 
Offnungselement (4) versehen ist, dessen Betatigung die gezielte Offnung der 
Wursthulle (1) im Bereich des Offnungselements (4) ermoglicht. 

2. Wurstprodukt nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, daB die Wursthulle (1) 
aus einem in alien Richtungen reiBbaren Material besteht. 

3. Wurstprodukt nach einem der vorstehenden Anspriiche, dadurch gekennzeich- 
nete, daB das Offnungselement (4) derart auf der Wursthulle (1) angeordnet ist, daB 
eine Betatigung die Offnung der Wursthulle (1) im wesentJichen quer zu einer Wurst- 
langsachse (6) bewirkt. 



4. Wurstprodukt nach einem der vorstehenden Anspriiche, dadurch gekennzeich 
net, daB das Offnungselement (4) nahe eines Wurstendes (2) angeordnet ist. 
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5. Wurstprodukt nach einem der vorstehenden Anspruche, dadurch gekennzeich- 
net, daB das Offnungselement (4) mit der Wursthulle (1) test verbunden ist, insbe- 
sondere durch Kleben oder SchweiBen. 

6. Wurstprodukt nach einem der vorstehenden Anspruche, dadurch gekennzeich- 
net, daB die Wursthulle (1) im Bereich des Offnungselements (4) vorgeschadigt ist. 

7. Wurstprodukt nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, daB die Vorschadi- 
gung (5) durch eine im wesentlichen pfeilspitzenformigen Perforierung gebildet ist. 

8. Wurstprodukt nach Anspruch 6 oder 7, dadurch gekennzeichnet, daB die Vor- 
schadigung von dem Offnungselement (4) verschlossen ist. 

9. Wurstprodukt nach einem der vorstehenden Anspruche, dadurch gekennzeich- 
net, daB das Offnungselement (4) einen freien Griffbereich (7) und einen fest mit der 
Wursthulle (1) verbundenen ReiBbereich (8) aufweist. 

1 o. Wurstprodukt nach Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet, daB die der Wurst- 
hulle (1) zugewandte Seite des ReiBbereichs (8) des Offnungselements (4) mit Kleb- 
stoff beschichtet ist. 

1 1 . Wurstprodukt nach Anspruch 9 oder 10, dadurch gekennzeichnet, daB die Ver- 
bindung des ReiBbereichs (8) des Offnungselements (4) mit der Wursthulle (1) eine 
gezielte Schadigung und Offnung der Wursthulle (1) begiinstigende Form aufweist. 

12. Wurstprodukt nach einem der Anspruche 9 bis 1 1 , dadurch gekennzeichnet, 
daB die Verbindung des ReiBbereichs (8) des Offnungselements (4) mit der Wurst- 
hulle (1) auf den Griffbereich (7) hin spitz zulaufend ausgebildet ist. 
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13. Wurstprodukt nach einem der Anspruche 9 bis 12, dadurch gekennzeichnet, 
daB die Verbindung des ReiBbereichs (8) des Offnungselements (4) mit der Wurst- 
hulle (1) starker als der EinreiBwiderstand der Wursthulle (1) ausgelegt ist. 

14. Wurstprodukt nach einem der vorstehenden Anspruche, dadurch gekennzeich- 
net, daB das Offnungselement (4) ein Schadigungswerkzeug (13) umfaBt. 

15. Wurstprodukt nach Anspruch 14, dadurch gekennzeichnet, daB das Schadi- 
gungswerkzeug (13) auf der der Wusthulle (1) zugewandten Unterseite des Off- 
nungselements (4) angeordnet ist. 

16. Wurstprodukt nach Anspruch 14 oder 15, dadurch gekennzeichnet, daB das 
Schadigungswerkzeug (13) zumindest teilweise scharfkantig und/oder spitz ausge- 
bildet ist. 

17. Wurstprodukt nach einem der Anspruche 14 bis 16, dadurch gekennzeichnet, 
daB das Schadigungswerkzeug (13) aus einem Kunststoff- oder Blechteil mit zumin- 
dest einer in Richtung auf die Wursthulle (1) abgewinkelten Kante besteht. 

1 8 . Wurstprodukt nach einem der Anspruche 1 4 bis 1 7, dadurch gekennzeichnet, 
daB das Offnungselement (4) einen mit der Wursthulle (1) fest verbundenen Bereich 

(16) aufweist, mit dem ein das Schadigungswerkzeug (13) umfassender Bereich 

(17) zur Betatigung des Schadigungswerkzeugs (13) beweglich verbunden ist. 

1 9. Wurstprodukt nach Anspruch 1 8, dadurch gekennzeichnet, daB der bewegliche 
Bereich (17) gegen unbeabsichtigte Betatigung gesichert ist. 

20. Wurstprodukt nach einem der Anspruche 1 8 oder 1 9, dadurch gekennzeichnet, 
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daB der mit der WursthQIle (1) test verbundene Bereich (16) des Offnungselements 
(4) mit dem beweglichen Bereich (17) einstQckig ausgebildet ist. 

21 . Wurstprodukt nach einem der AnsprQche 1 bis 1 7, dadurch gekennzeichnet, 
daB das Offnungselement (4) einstQckig und weitestgehend biegefest ausgebildet 
ist. 

22. Wurstprodukt nach einem der AnsprQche 9 bis 17 oder 21 , dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der Griffbereich (7) starr mit dem ReiBbereich (8) verbunden ist. 

23. Wurstprodukt nach einem der vorstehenden Anspruche, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das Offnungselement (4) eine im wesentlichen an dem Wurstprodukt 
anliegende und der Form des Wurstprodukts angepaBte Wolbung aufweist. 

24. Wurstprodukt nach einem der Anspruche 1 bis 13 oder 21 bis 23, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB das Offnungselement (4) in den Bereichen, die mit der WursthQI- 
le (1) insbesondere wahrend des Betatigens des Offnungselementes (4) in Beruh- 
rung treten, stumpfkantig oder abgerundet ausgebildet ist. 

25. Wurstprodukt nach einem der vorstehenden AnsprQche, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das Offnungselement (4) im wesentlichen rechteckig mit abgerunde- 
ten Ecken ausgebildet ist. 



26 
1 bis 25 



WursthQIle (1) zur Herstellung eines Wurstprodukts nach einem der AnsprQche 
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